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Una línea de trabajo importante en nuestro grupo es la obtención de péptidos bioactivos a 
partir de proteínas lácteas con distintas actividades biológicas mediante hidrólisis enzimática con 
enzimas de grado alimentario, en ocasiones llevando a cabo la hidrólisis simultáneamente con 
procesos de alta presión o alta temperatura. Se aborda el trabajo identificando en primer lugar 
secuencias biológicamente activas en hidrolizados o en productos obtenidos por fermentación y 
evaluando su actividad in vitro e in vivo, en animales de experimentación. En concreto este grupo 
tiene experiencia en la evaluación de péptidos o proteínas con actividad antihipertensiva; 
antioxidante; antimicrobiana; antiviral y está comenzando proyectos sobre péptidos con actividad 
hipocolesterolémica y con actividad sobre la estimulación de la producción de mucinas 
intestinales. También llevamos a cabo estudios para establecer relación entre la estructura del 
péptido y la actividad observada. Cuando los péptidos no tienen acción local en el tracto 
gastrointestinal y tienen que ser absorbidos para ejercer su actividad, también estudiamos la 
biodisponibilidad de los mismos y tratamos de identificar la forma activa del péptido en el 
organismo.  
En la segunda línea de investigación trabajamos sobre el efecto de la digestión 
gastrointestinal y el procesado en la alergenicidad de las proteínas lácteas. Obtenemos 
hidrolizados de uno de los principales alérgenos de la leche (-lactoglobulina) en condiciones 
fisiológicas con enzimas purificadas y con fluidos humanos (aspirados gástricos y duodenales), 
teniendo en cuenta además, las interacciones de estas proteínas con otros constituyentes del 
alimento, y el procesado que haya podido sufrir el huevo, pues todo ello puede tener un efecto 
clave en la alergenicidad de los fragmentos obtenidos tras la  digestión fisiológica. Para evaluar la 
alergenicidad de los hidrolizados obtenidos según los supuestos anteriores, usamos técnicas 
inmunoenzimáticas usando anticuerpos comerciales (antigenicidad) y plasma humano de 
pacientes alérgicos (alergenicidad). También llevamos a cabo la identificación de las secuencias 
alergénicas mediante técnicas de proteómica clásica como son la digestión tríptica de proteínas 
en gel tras su separación electroforética en geles de 1D o bidimensionales. Y la obtención de la 
huella peptídica mediante la secuenciación de los péptidos por espectrometría de masas en 
tandem. 
 
 
